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Elvana (6103007037). “ Perencanaan Implementasi HACCP (Hazard 
Analysis Critical Control Point) di Pabrik Jelly Snack dengan Kapasitas 
Produksi 2.400 kg Bahan Baku Per Hari” 
Dibawah bimbingan: 1. Ir. T. Dwi Wibawa Budianta, MT. 




Jelly merupakan makanan ringan yang cukup digemari oleh 
masyarakat karena praktis untuk dikonsumsi. Menurut Food Standars 
Agency (2004), jelly merupakan makanan ringan golongan confectionery 
dengan massa yang padat, dimakan dengan sekali gigitan, dan mengandung 
bahan tambahan pangan berupa hidrokoloid. Produk ini semakin 
berkembang dan bervariasi menjadi berbagai varian rasa, bentuk, dan 
modifikasi lainnya. Perkembangan tersebut menuntut setiap industri untuk 
menghasilkan produk dengan mutu baik dan aman untuk dikonsumsi agar 
dapat tetap bersaing di pasar nasional. 
Upaya yang dilakukan untuk meningkatkan keamanan pangan adalah 
dengan menerapkan sistem HACCP (Hazard Analysis Critical Control 
Point) yang sifatnya mencegah. Implementasi HACCP di pabrik 
pengolahan jelly snack dilaksanakan berdasarkan 12 langkah implementasi 
HACCP dengan 7 prinsip utama. Titik kritis dalam proses pengolahan jelly 
snack adalah tahap pemasakan. Batas kritis yang ditentukan untuk CCP 
(tahap pemasakan) adalah suhu pemasakan 90°C dengan waktu 15 menit, 
dengan pengujian terlebih dahulu. 
Biaya yang berkaitan dengan implementasi HACCP, terdiri dari 
biaya pengujian bahan baku dan bahan pembantu, biaya pengujian produk, 
biaya sanitasi, dan biaya sertifikasi HACCP. Biaya yang dikaji dalam 
makalah ini adalah biaya sertifikasi HACCP, sebab ketiga biaya lainnya 
merupakan biaya pengendalian mutu dan biaya sanitasi yang rutin 
dilakukan oleh pabrik. Biaya sertifikasi HACCP meliputi biaya peralatan, 
pelatihan, tunjangan tim HACCP, dan biaya proses sertifikasi. Biaya 
sertifikasi HACCP untuk pabrik jelly snack dengan kapasitas 2.400 kg 
bahan baku per hari adalah sebesar Rp 140.505.000,00 atau 1,16% terhadap 
harga jual per cup. 
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Jelly is a snack that is quite popular with the public because it is 
practice to be consumed. According to the Food Standars Agency (2004), 
jelly cup is group of snacks food confectionery with solid mass, to be eaten 
in one bite, and contains hydrocolloid as food additive. This product is 
growing and varied a range of flavors, shapes, and other modifications. 
These developments require each industry to produce the products with 
good quality and safe to be consumed in order to remain competitive in the 
national market. 
Efforts that can be done to maintain and improve food safety is to 
implement food quality assurance systems, such as HACCP (Hazard 
Analysis Critical Control Point). Implementation of HACCP in jelly snack 
industry was based on 12 steps with the 7 major principles of HACCP 
implementation. Critical limits set for CCP (cooking stage) is a cooking 
temperature of  90°C in 15 minutes, by testing first. 
Costs associated with implementation of HACCP, consisting of the 
cost of testing materials, the cost of testing products, cost of sanitation, and 
HACCP certification costs. However, the costs reviewed in this paper is the 
cost of HACCP certification, because the three other cost is the cost of 
quality control and routine sanitation costs by the manufacturer. HACCP 
certification costs covers the cost of equipment, training, benefits of 
HACCP team, and the cost of the certification process. HACCP 
certification cost for a jelly snack industry with a capacity of 2.400 kg of 
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